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Web

Descricién Este curso trata sobre os principais hidrocoloides empregados na industria alimentaria. O puntos nos que se
xeral inciden son as slas propiedades reoldxicas, estabilidade, relacién destas propiedades ca sla estrutura

quimica, aplicaciéns relacionadas e métodos de obtencién

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservaciéon de alimentos.

A7 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacién en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacién.

B5 Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el liderazgo de
investigadores.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Cofiecer os principais hidrocoloides, a sua orixe, métodos de obtencién, propiedades, saber A2
relacion estrutura molecular-propiedades, e as sUas principdis aplicacions

Basedndose nas propiedades e caracteristicas de cada hidrocoloide, saber cal vai ser o saber A6
mais axeitado para a formulacién dun determinado produto alimentario. saber facer B2
Considerando os métodos de obtencién dos diferentes hidrocoloides, e tendo en conta saber facer A6
0s avances cientificos en novos métodos de extracién e purificacién, poder plantexar A7
novas metodoloxias de obtencidén dos hidrocoloides habituais ou de outros novos Bl
hidrocoloides. B5
Saber realizar unha bdsqueda bibliografica sobre un tema da materia, sintetizar e saber facer Bl
organizar a informacion obtida, e saber presentala tanto de forma oral como

documental.
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Contidos

Tema

1.- Introducion

Definicidn de hidrocoloide. Caracteristicas dos hidrocoloides.
Clasificacién dos hidrocoloides.
Aspectos legais, mercado e perspectivas.

2.- Hidrocoloides de exudados de plantas Goma arabiga

Goma karaya
Goma tragacanto

3.- Hidrocoloides con base en sementes Goma guar

LBG (Locust beam gum), garrofin ou goma de algarrobo.
Goma tara
Goma do tamarindo. Xiloglucanos

4.- Hidrocoloides con base en tubérculos ou Almiddn
froitos Pectinas
Mananos de konjac
5.- Hidrocoloides obtenidos a partir de algas Alxinatos
Agar
Carraxenatos
6.- Hidrocoloides celuldsicos Metil celulosa (MC)

Etil celulosa (EC)

Carboximetil celulosa (CMC)
Hidroetil celulosa (HEC)
Hidroxipropil celulosa (HPC)
Celulosa microcristalina (MCC)

7.- Hidrocoloides producidos por cultivo Goma xantano

microbiano Goma gelan

8.- Hidrocoloides de orixe animal Xelatina
Chitosén
Caseina

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 13 20.8 33.8
Seminarios 4 2.4 6.4
Traballos tutelados 1 11 12
Presentacidns/exposiciéns 3 6 9
Practicas de laboratorio 8 4.8 12.8
Probas de resposta curta 1 0 1

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Exposicion na aula dos fundamentos basicos da materia. Utilizacién de métodos audiovisuais e
nalgln caso de experimentos curtos que precisen pouco material e baixa tecnoloxia.

Seminarios

Programaranse seminarios para realizar actividades nas que se plantexan casos practicos nos que
se comenta o posible emprego de diferentes hidrocoloides, discutindo acerca das vantaxes e
inconvenientes de cada un deles. De ser interesante, poderase considerar algin dos casos
discutidos para realizarse na parte experimental no laboratorio.

Traballos tutelados

Elaboracién por parte do alumno dun documento no que se desarrolla algin dos contidos
ralacionados no temario. O alumno debera considerar as Ultimas investigacidns e aplicacions
practicas no campo da industria alimentaria. Este documento serd entregado e avaliado, tendo en
consideracién a redaccién, e a capacidade de sintese e de organizacién da informacion.

Presentaciéns/exposicionO traballo tutelado elaborado serd presentado en clase ante o profesor e os compafieiros. Valorardse

S

a organizacion dos contidos, e o dominio do tema exposto. Terdnse en conta as respostas as
preguntas formuladas polo profesor e os compaiieiros. Valorardse tamén a participacion dos
compafeiros segulin os séus comentarios e preguntas realizadas.

Practicas de laboratorio

Realizacion en laboratorio de experimentacién relacionada cas caracteristicas dos hidroloides con
aplicacién practica na industria alimentaria: capacidade espesante e capacidade de formacién de
xeles. Realizardnse algunhas recetas nas que se vexa esta aplicacién practica e se estéan
involucrados feitos adiciondis que poidan condicionar o seu comportamento: presencia de azucres,
pH &cido por traballar con citricos, etc. Terdse en conta a actitude e aptitude no laboratorio.
Poderénse facer cuestiéns orais durante a realizacién das mesmas, valordndose os
comentarios/respostas obtidos.

Atencion personalizada
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Metodoloxias

Descricion

Presentaciéns/exposiciéons Durante a realizacion do traballo tutelado orientardse na obtencion, clasificacidén e organizacién

da informacién. Esta orientacién continuarase durante a posterior elaboracién do material a
empregar na slUa exposion en clase. Durante as practicas de laboratorio o profesor esta
presente no laboratorio para orientar, correxir, e controlar o seu bé seguimento e desarrollo.

Traballos tutelados

Durante a realizacion do traballo tutelado orientardse na obtencidn, clasificacién e organizacién
da informacion. Esta orientacién continuarase durante a posterior elaboraciéon do material a
empregar na sUa exposion en clase. Durante as prdacticas de laboratorio o profesor estd
presente no laboratorio para orientar, correxir, e controlar o seu b6 seguimento e desarrollo.

Practicas de laboratorio

Durante a realizacién do traballo tutelado orientardse na obtencién, clasificacion e organizacién
da informacioén. Esta orientacién continuarase durante a posterior elaboracién do material a
empregar na sla exposién en clase. Durante as practicas de laboratorio o profesor estd
presente no laboratorio para orientar, correxir, e controlar o seu bé seguimento e desarrollo.

Avaliacion

Descricion Cualificacion

Traballos tutelados

Valorarase a elaboracién do documento, tendo en consideracién a informacion 20
presentada, sintese, organizacién, asi como a sUa correcta redaccién.

Presentaciéns/exposiciénsComo emisor: Valorarase a organizacién e sintese do material presentado, a claridade 15

na exposicién, e a resposta as preguntas realizadas.
Como receptor: Valorarase a participacién na exposicion dos compafieiros, tendo en
conta os comentarios/cuestiéns realizadas

Practicas de laboratorio Valorarase a actitude e aptitude no laboratorio, os resultados obtidos, e as 30
respostas/comentarios as preguntas realizadas.
Probas de resposta curta Caulificarase a proba realizada en funcién da resposta dada a cada unha das 35

cuestions realizadas. Poderd ser substituida por unha valoracién da participacién
activa durante a clase e a través da plataforma de teledocencia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1. E necesario obter unha cualificacién minima de 3,0 en cada apartado.

2. E obrigatoria a asistencia &s practicas de laboratorio (no caso de ausencia debidamente xustificada o alumno deberd
superar un exame de practicas que incluird parte tedrica e parte practica no laboratorio).

3. Os alumnos que non asistan as "clases maxistrais" (Con ausencia debidamente xustificada por razéns laborais, de
enfermidade ou similares), deberan suplir esta ausencia ca intensificacién de traballos tutelados. Deberan asimesmo
elaborar documentos adiciondis relacionados cos temas tratados nas clases maxistrais, que seran avaliados e a
cualificacién considerada co 35% do global correspondente & materia.

4. En xullo, o alumno podera mellorar as cualificaciéns das metodoloxias "traballo tutelado", "proba de resposta curta"
e "practicas de laboratorio". En calquer caso asignaraselle sempre, para cada metodoloxia, a maior das cualificaciéns
obtidas nas convocatorias de xufio e xullo.
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Recomendacions
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